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Ki ne halott volna már a proseccóról? 
Ismert és elismert aperitif, valamint 
koktélok alapanyaga, a szintén nem 
kevésbé népszerű Aperol Spritz névre 
hallgató koktél második legfontosabb 
összetevője. 
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A SZÁM FŐ TÉMÁ3A 


Ha nem is feltétlenül a téma avatott szakértője, de ki ne halott 
volna már erről az emblematikus italról? Ismert és elismert 
aperitif, valamint koktélok alapanyaga, a szintén nem kevésbé 
népszerű Aperol Spritz névre hallgató koktél második legfontosabb 
Összetevője. 


N os. talán azt is mondhatjuk, 
hogy a bormarketing egyik leg- 
zseniáilsabb húzása a prosec- 
co. Az olaszok mindenhez proseccót 
isznak. Ha felkel a nap azért, ha meg 
lemegy, akkor azért. Persze ez barok¬ 
kos túlzás, de tény. hogy Észak-Olasz- 
országban. azon belül is Veneto és 
Friuli-Venezia-Gulia borvidékeken, 
ahol az ital készül, a mindennapok 
szerves része ez a Glera szölöfa|tából 
készülő habzó nedű. 

EGY KB FÖLDRAJZ 
Fontos, hogy bár korábban a Pro- 
secco a szőlőfajta és a belőle ké¬ 
szülő habzó bor neve is volt. mára 
területet, azon belül Is eredetvé¬ 
dett területet jelöl. Más szóval: 
csak az innen származó buborékos 
italt lehet proseccónak nevezni. De 
honnan is? Észak-Olaszországban 
vagyunk. Veneto borvidéken. Itt 
két fontos DOCG-t (a legmaga¬ 
sabb szintű eredetvédett terület) 
érdemes megemlíteni: Conegliano 
Valdobbiadene és Asolo. Velencé¬ 
től északra és nyugatra találhatóak 
ezek a területek, melyek nem ritkán 
a domboldalak meredekségéből 
adódóan teraszosan kerülnek meg- 


A leghíresebb és egyben legdrágább 
terület a Cartizze. Ez a mindössze 
104 ha szőlő és összesen 140 sző¬ 
lősgazda osztozik rajta. Fantasztikus 
a kilátás, remek kitettség és persze 
folyamatosan fújdogáló szellő. Idilli 
körülmények között érik a gyümölcs, 
annyi szent! 

KÉRNEK EGY PROSECCÓT? 

A prosecco Olaszország presztízs¬ 
terméke. mely pontosan a min¬ 
dennapok (és nem az ünnepnapok) 
“kellékeként" vált Ismertté, egyre 
lehetetlenebb magasságokba ér 
el. Töretlen népszerűségének oka 
a szinte állandó (nem alacsony) 
cukortartalom, de erről majd 
késöbb...A marketing mellett persze 
fontos, az eljárás/készltés mód is. 



Nagyjából kétféleképpen készül 
prosecco. Az egyik az úgynevezett 
tank method. vagy más néven tank 
eljárás. Ebben az esetben - csak 
úgy. mint a hazai pezsgők jelen¬ 
tős részét - egy nagy tartályban 
utóerjesztik. A már kierjedt bort 
újra erjedésnek indítják, és ezután 
palackozzák. Ebben az esetben 


A prosecco már-már szinte stílust is 
jelent. Nem használják a fogyasztók a 
gyöngyöző vagy habzó bor kifejezést, 
sokkal elterjedtebb a „kérek egy 
prosecco-t" mondat. Persze amikor 
a sommelier olasz tételt ajánl, meg¬ 
lepődnek. hogy: „dehát én magyarra 
gondoltam". Nos. az eredetvédelmi 
törvénynek megfelelően minden, ami 
Prosecco régió határain kívül terem 
és születik, az csupán habzó bor 
lehet, nem prosecco. 

Talán egy éve is már. hogy ott jártam, 
de mind a mai napig fontos borvidéki 
élményeim között tartom számon az 
utat. már csak azért is. mert ennyire 
ismert és mondhatjuk világhírű italt 
■születési” / származási helyén 
kóstolni egészen más élmény. Az 
egész terület nagyjából 13000 hektár, 
amiből 5200 ha az első osztályú te¬ 
rület. melyről ellenőrzött és garantált 
minőségű Italok kerülnek palackba. 


EUenőrzött minőség 

A DCX: (azaz Denominazione di Origjne Controllata) és a DOCG (Denominazione 
di Origne ContnDlIata e Garantita) dasz borvidéki eredetvédelmi rendszer. A DCX: 
besoroláshoz a bonoknak meg kell felelniük az elöirásoknak. melyek maghatározzák 
többek között a földrajzi eredetet, az engedélyezett szőlőfajtákat, a borkészitési el¬ 
járást. és akár a minimális érlelési időt Is. A magasabb kategóriájú védjegy, a DOCG 
eiéréséhez a gyártóknak minden DOG követelményt teljesíteniük kell. ezen felül a 
bonoknak részletes vizsgálatokon és hivatalos kóstoláson kell bizonyítaniuk. 


TISCOFINMT 

PROSECCO 

Oltalom alatt álló 
földrajzi jelzés*-'' 
ellátott minőséi; 
Illatos pezsgő. 


■EUACUCmA 

PROSECCO 

Oltalom alatt álló 
eredetmeglelölés' 
sel ellátott pezsgő. 









a buborékszerkezet lényegesen 
"durvább" a fiatalok terminológi¬ 
ájával élve, “szúrósabb" lesz. mint 
a második eljárás módnál, amit 
hagyományos eljárásnak hívnak. 
Azért kapta ezt az elnevezést, 
mert a franciaországi Champagne 
régióban készüld magas minőségű 
pezsgők évszázados hagyományok¬ 
ra visszatekintve készülnek így. Az 
egységes uniós bortörvény alapján 
azonban nem szabad “champagne-! 


módszernek" nevezni. Innen a ha¬ 
gyományos eljárás kifejezés. Ebben 
az esetben abban a palackban 
megy végbe a másodlagos erjedés, 
amelyre később a címke is kerül, 
és amelyben meg Is vásárolhatjuk 
az Italt. 

A NÉPSZERŰSÉG TnXA 

Persze a prosecco nem véletlenül 
ennyire népszerű: az édes ízérzet 
szeretetét már az anyatejjel szívjuk 


Buborékok a proseccóban 



A prosecco két legnépszerűbb 
formája: gyöngyöző frizzante 
és pezsgő spumante 


magunkba. Az alapízek (savanyú, 
keserű, sós. édes és umami) közül 
a legkedveltebb és a legkevésbé 
megosztó Iz az édes. Mi következik 
ebből? Az Is szereti, aki azt mond¬ 
ja. hogy .soha nem eszik vagy Iszik 
édeset'! 

Jó, ha tudjuk, hogy a borok, 
pezsgők és proseccók címkéjén 
látható “dry" vagy “extra dry" vagy 
“ brut" felirat, a cukorfokokra utal. 
Pontosabban a cukortartalomra. 
Ennek megfelelően ha azt látjuk a 
címkén hogy .Brut Natúré" (Ilyen 
prosecco szinte nincs piacon) az 
maximum három gramm per liter 
cukrot feltételez az Italban. A 
címkéken leggyakoribb a .Dry" és 
az .Extra Dry" felirat, melyeknél 
előbbi esetében maximálisan 32 
g/llter cukor engedélyezett, utób¬ 
binál. 17 gramm/llter. Tehát a száj¬ 
ban az ízérzet nem lesz csontszá¬ 
raz... de nem Is hiányzik, hiszen 
jó lehűtve éppen a cukortartalom 
miatt előszeretettel fogyasztjuk 
aperitifként, vagy nyáron gyü¬ 
mölcssaláták mellé. Pár szem friss 
őszibarackkal, de akár könnyű 
panna cotta mellé is ideális kísérő 
lehet. Nem veszik össze egy nem 
túl édesre hangolt gyümölcstor¬ 
tával sem! Itt a tejszínhab sem 
ördögtől való. kellemesen fog 
egybecsengni a buborékok felhab- 
zásával a szájban. 

A MINŐSÉG A LÉNYEG 

Zárszóként meg kell említenünk egy 
nem elhanyagolható. Igen áldásos 
hatását is a töretlen népszerűségnek 
örvendő .prosecco-hullámnak”. 
jelesül pedig, hogy a hagyományos 
eljárással készült pezsgőknek Is egyre 
nagyobb követőtábort generál és 
a borkedvelő fogyasztók egyre na¬ 
gyobb mértékben és mennyiségben 
keresik a minőségi habzó italokat. 
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f oktél proseccóból? Érdemes kipróbálni 
3Z Aperoi Spritzet, meiy a prosecco, 
^Aperol iikör és szóda kombinációja. Nerr 
csak az izévei nyűgöz le. hanem színével is. 
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INTERJÚ 



Magyarország (háromszoros) 
Sommelier Bajnoka, a hazai 
minőségi vendégiátás 
megújítója, s nagy örömünkre 
iapunk szakértője szakmájának 
ízeiröi és éiményeirői meséit 
nekünk - ismerjék meg 
Szik Mátyást! 


Hogyan lehet valakiből sommelier? 
Milyen tulajdonságokkal kell rendel¬ 
kezniük a borszakértőknek? 

Önmagában a sommelier nem 
pusztán borszakértő. Ismernie kell 
az Italok világának teljes palettáját 
a párlatoktól a koktélokon át a sörö¬ 
kig. nem beszélve a konyhatechno¬ 
lógiáról és az Izek harmóniájának 
megtalálásáról. Alapvető az Izek és 
illatok nagyon szenzltív érzékelése és 
persze a lexikális felkészültség a világ 
Italainak tengeréből. 

Hogyan néz ki egy napja? 

Szakmai vezetőként felelősen kell egy 
bárt, éttermet vezetni. Ebbe beletar¬ 
tozik a borlap folyamatos felülvizs¬ 
gálata. a személyzet tréningezése és 
persze a konyha összehangolása az 
italokkal. Emellett persze borverse¬ 
nyekre járok bírálni és szaktanácsadó¬ 
ként borászatokkal dolgozom együtt 
az eredményesebb munka érdeké¬ 
ben. este pedig helytállók a vendég¬ 
látásban. 

Mit tart a legfontosabbnak a szak¬ 
májában? 

A borszakma és a hazai minőségi 
vendéglátás fejlesztését és ide értek 
mindent, ami ebbe beletartozik. 

A „vendégélmény" áll a hivatásunk 
középpontjában, ezért erre kell 
a legnagyobb hangsúlyt fektetnünk. 
Ugyanakkor trénerként fontosnak 
gondolom a megszerzett tudás 
átadását Is. 

Szakmailag mire a legbüszkébb? 

Természetesen a meglévő, induló és 
már jól prosperáló helyek sikeréhez 
való hozzájárulásomra. Emellett persze 
büszkeséggel tölt el és további fejlő¬ 
désre inspirál, hogy háromszor egymás 
után sikerült elnyernem a Magyarország 
Sommelier Bajnoka elmet; 2014-ben, 
2015-ben és 2016-ban. 
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INTER3Ú 


Ha nyaralás alatt betér egy étterem¬ 
be általában elemzi a kihozott bort 
vagy ki tud kapcsolni? 

Persze, hogy elemzem! Ugyanígy az 
éttermet, a felszolgálást és persze 
a konyhát is. De persze ha nem kér¬ 
dezik. nem mondok kritikát.:) 

Melyik a kedvenc bora? 

Nekem nem Igazán van/lehet 
kedvenc borom. Egyes stílusokat, 
szőlőfajtákat persze jobban prefe¬ 
rálok. mint másokat. Nagyon sokat 
kóstolok (5-35 tétel naponta). Annyit 
elárulhatok, hogy a hárslevelűben és 
a kékfrankosban nagyon hiszek! 

A magyar mellett mely országok 
borait kedveli a leginkább? 

Közel állnak hozzám Olaszország 
és persze Franciaország Italai, de 
egyre izgalmasabbak a kelet-európai 
régió bortermelő országaiból érkező 
nedűk Is. 

Rendszeresen jár tanulmányi utak¬ 
ra, Ilyenkor mit látogat meg: keres¬ 
kedéseket vagy termelőket, esetleg 
szervezett tanfolyamokra megy? 

Általában termelőket, borászatokat 
látogatok, miközben Igyekszem első 
kézből Információkat kapni a tan¬ 
könyvekből jól ismert borvidékekről. 

Mit szeretne elérni sommelíerként? 

Természetesen a lehető legtöbbet. 
Szeretném, ha minden körülmények 
között biztos hivatkozási pontként 
tekintenének rám a borfogyasztók és 
a szakma képviselői egyaránt. 

Nemrég hagyta ott előző munka¬ 
helyét, a Four Seasons Gresham 
Palace hotel éttermét, s új vállal¬ 
kozásba kezdett. Meséljen a Veritas 
borbárról! 

A Veritas Winebart 2017 szeptembe¬ 
rében nyitottuk azzal a céllal, hogy 
nemzetközi stílusban elkészült en¬ 
teriőr és választék fogadja a betérő¬ 
ket. megfizethető áron. Látom, hogy 
arra van igényük a borkedvelőknek, 
hogy személyesen Is találkozzunk. 

A korábbi helyeken, ahol alkalma¬ 
zottként dolgoztam, erre az árszín¬ 
vonal miatt nem igazán nyílt széles 
körben lehetőségük. 


Milyen értékeket szeretne tovább¬ 
adni a kislányának? 

A munka iránti tiszteletet és alázatot. 

A természet és minőség szeretetét és 
persze az alkotás öröme Iránti vágyat 
legyen ez főzés, borkészítés vagy bármi... 

Mi volt a legmeglepőbb kérdés, 
amit feltettek Önnek a borokkal 
kapcsolatban? 

Miből készül a bor? 

Egy korábbi nyilatkozatában 
olvastam, hogy szívesen elutazna 
Mongóliába - ml vonzza oda? 

Az ismeretlen iránti vágy. Nagyon sze¬ 
retek új kultúrákat, más embereket 
és persze izeket: italokat és ételeket 
megismerni. 

A boroknak szentelt alkalmazások 
(app-ok) közül melyiket ajánlaná? 

Nem használom egyiket sem. de amit 
jó szívvel ajánlok, az sajnos Itthon 
nem elérhető: WotWine app. 



Mit ajánl a nyárra azoknak, akik 
valamilyen borkülönlegességre 
vágynak? 

Mindenképpen javaslom a saját 
ízlésük kiismerését. Ne válasszanak 
minden esetben .biztonsági roséf. 
hanem merjenek új fajtákat kóstolni, 
nyissanak a kisebb pincék felé is. 
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BOR 


A rózsaszín 

ital 



Sokféle árnyalatot ölthet - a tearózsa bájos színétől a lemenő nap színéhez hasonlító vörös 
karmazsinig. Lehet sejtelmesen édes vagy hűvös és üdítő. A Franciaországban oly kedvelt rosét a világ 
más tájain továbbra Is alábecsülik, miközben nagyszerű társ lehet a nyári estéken és kerti partikon. 


ranclaország a legnagyobb 
rosé-gyártók közé tartozik - a 
világ bortermelésének !4-ét 
adja. A rózsaszín játékosok élvona¬ 
lába tartozik még Olaszország, az 
Egyesült Államok és Spanyolország Is. 
Érdekesség, hogy a Franciaországban 
termelt borok közel fele egyetlen 
régióból. Provance-ból származik. Itt 
egész évben vevők rá a fogyasztók, 
és jelenleg Is jelentősen több fogy 
belőle, mint a fehér borból. Magyar- 
ország sincs lemaradva a rosélnk 
minőségét Illetően: a .le Mondial du 
Rosé' - a világ legnagyobb és legje¬ 
lentősebb rosé borversenyére 2017 
tavaszán 46 db magyar bort neveztek 
be. melyből 14 éremmel tért haza. 

RÓZSASZÍNBEN JÁTSZIK 
Európában három széles körben al¬ 
kalmazott rosé termelési technológia 
létezik - és ezek mindegyike Ízben, 
aromában és színben különböző 
borok készítését teszi lehetővé. Az 
első, amelyet főleg Spanyolország¬ 
ban. Portugáliában és a Rajna-völgy- 
ben alkalmaznak, ahhoz az eljáráshoz 
hasonlít, mellyel a vörösborokat 
készítik. A szőlőből kipréselt lében 
a színanyagot és tannint tartalmazó 
szőlőhéjat Is áztatják, de csak rövid 
ideig - egy-három napig. A folya¬ 
mat hossza a bor kívánt színétől 
és szerkezetétől, valamint az adott 
szőlöhéjban található polifenolok 
mennyiségétől függ. Minél sötétebb 
színű az így készített rosé. annál 
testesebb és savasabb a bor. 

A másik technológia az ún. Saig- 
née-eljárás, amely a szőlő lesze- 
mezésén alapul, majd ezt követően 


összezúzzák a tartályban, és 12-24 
órára állni hagyják. Az Ily módon 
nyert szőlölevet leöntik a héjról és 
külön erjesztik. Az ezzel a technoló¬ 
giával előállított rosé borra általában 
sötétebb szín és magasabb alkohol- 
tartalom jellemző. 

A rosé tökéletes 
választás nyári partikhoz. 
Selymességének 
és frissességének 
köszönhetően 
nagyon sokoldalú - sok 
ételhez is illik. 


A rosé olykor a vörösbortermelés 
mellékterméke. Ilyenkor az előállítás 
során a lének csak egy részét öntik 
le. és a megmaradt, koncentráltabb 
rész szolgál a vörösbor készítésére. 

A harmadik technológia a kékszőlő 
azonnali préselése és a keletkezett 
lé erjesztése. Manapság a provance-l 
rosék többsége így készül - köny- 
nyü, friss, hűsítő, tökéletes a nyári 
szezonban. 

TITOKZATOS SZÍN 
A közhiedelemmel ellentétben a 
rosé borok nem rózsaszín sző¬ 
lőből készülnek, hanem kékszőlő 
fajtákból állítják elő - ugyanab¬ 
ból. amelyből a vörösborokat is. 
Dél-Franciaországban a rosét 
leggyakrabban a grenache. cln- 
saut. mourvédre és a carignan 
szőlőfajtákból készítik. Nyugaton 
a cabernet franc és a cabernet 


Mítosz: A rosé 
leggyakrabban 
félédes 

Ez egy gyakori vélemény - de 
téves! A losék túlnyomó többsége 
száraz bor. bár adódik néhány 
érdekes példa cukrozott változatra 
is. Számos rosé bor - különösen 
azok. amelyek színe vörös rózsa¬ 
szín. ami azt jelenti, hogy a héjjal 
végzett erjesztés kicsit hosszabb 
ideig tartott - a vörösbor több 
tulajdonságát is hordozza, mint a 
kesemyésebb Iz és a tannin tar¬ 
talom. Következésképpen izében 
sokkal szárazabb lesz a bor. 
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Melyik fajta? 

A roséknak sokféle színűk lehet. Az. hogy egy bor milyen árnyalatú lesz. azt az 
aromához és az ízhez hasonlóan az adott szölöta|ta Is befolyásol|a. 


o 

KÉKFRANKOS 

Az ebből a fajtából készült bor halvány 
rózsaszinű-barackszinfl. Általában 
könnyű, gyümölcsös és kifejezetten 
savas. ízében érezhetően felismerhetők 
a gyümölcsös jegyek. 



o 

CABERNET SAUVIGNON 

Az efféle rosékra a narancssárga 
szín. virágos-gyümölcsös 
aroma valamint az érezhetően 
felismerhető szeder és fehér 
ribizke jellemző. 



o 

MERLOT 

Főként rubin vagy vörös szfnú lesz a 
bor. melyben érezhetők a piros erdei 
gyümölcsök, a málna és az eper aromája. 
Zamata kifejezetten gyümölcsös, 
általában málnás vagy vörös szőlős. 



o 

ZWEKiaT 

Az ebből készült roséknak általában 
lazacszínűk van. A bor illatában és Izében 
Is felismerhetők az erdei gyümölcsök, mint 
málna és eper. valamint a kissé pikáns jegyek. 



Mítosz: A rosé a 
vörös és a fehérbor 
összekeverésének 
eredményeképpen 
keletkezik 

Európában az efféle gyártási 
mód tilos - egyedül néhány 


használják. A nősét kékszőlőből 
készítik, ugyanolyanból, amely¬ 
ből a vörösborokat is gyártják. A 
rózsaszín ital éppen a gyümölcs 
héjának köszönheti a színét: 
olyan színanyagok találhatóak 
benne, amelyek az áztatás 
eredményeképpen megfestik a 
mustot. Igaz. hogy Spanyolor¬ 
szágban a fehér és a kékszőlőt 
együtt erjesztik, viszont ez a 
gyakorlat (ellentétben a kész 
borok összekeverésével) meg- 
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sauvignon szőlőkből. Burgundiá¬ 
ban. Champagne-ban. Svájcban és 
Németországban a pinot noir fürt¬ 
jeit használják fel. időnként gamay. 
pinot gris vagy meunler hozzá¬ 
adásával. Számos régióban a rosé 
olyan szőlőkből készül, amelyekből 
minőségi vörösborokat is készíte¬ 
nek. Kaliforniában ez a zinfandel. 
Olaszországban a sangiovese. 
Spanyolországban a tempranillo. 
több térségben pedig a merlot. A 
rosé borok előállításához felhasz¬ 
nált szőlőt rendszerint korábban 
szüretelik, mint az említett vörös 
italokéhoz valót, mindenekelőtt 
azért, hogy megőrizzék a jelleg¬ 
zetes savasságot és gyümölcsízű 
aromát, még ha ez a cukortarta¬ 
lom. tannin és a színanyag rovásra 
Is megy. 


Í 


a könnyű fogásokkal: vinalgrette 
mártással fűszerezett salátákkal, 
zöldségekkel, egytálételekkel. Az 
olasz konyha alkotásaihoz is reme¬ 
kül illik. A tenger gyümölcseihez, 
valamint hal- és baromfiételekhez 
is passzol. Érdekesség, hogy hen¬ 
tesárukkal. sőt gombás ételekkel 
és sertéshússal kombinálva Is 
mennyei. 


Mivel kombináljuk 
a rosé bort? 




rózsaszín a TÁNyÉR MELLETT 
Bár a rosé borokat kékszőlő faj¬ 
tákból készítik, a jellegét tekintve 
mégis Inkább a fehérborokhoz 
áll közelebb. Leginkább a könnyű 
szerkezet, frissítő savasság és a 
kimondottan gyümölcsös aroma 
jellemzi. A fehérborokhoz hason¬ 
lóan lehűtve ajánlott fogyasztani. 
Olyan Ize van. mint az újborok¬ 
nak. vagy a legfeljebb egy éves 
boroknak. 

A rosé tökéletes választás nyári 
partikhoz. Selymességének és 
frissességének köszönhetően 
nagyon sokoldalú - sok ételhez 
is Illik. A rosé kitűnő párost alkot 


SZÁRAZ ROSá: 

caprese saláta, grillezett hal lakár tonhal), 
filézett borjú, szakxmás rántotta, 
pul^casserole 

FÉLSZÁRAZ ROSá 

burgorya saláta, csirke saláta, húsok, ham¬ 
burgerek. grillezett ételek Ipl. fűszeres csirke 
szárnyak), lasagne. sós snackek: mogyoró, 
kenyér rudacskák, taco. 












VODKA 


T 




Gyógyitalként tűnt fel, ma már 
azonban szórakozás, társasági 
események alkalmával nyúlunk 
érte. Isszuk tiszta formában, 
de számos népszerű koktél 
alapanyagául Is szolgál. A vodka 
- igen, róla van szó - gazdag 
történelemmel rendelkezik, és 
számos arcát ismerjük. 


történelem 
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VODKA 



ontosan nem tudni, hol ala¬ 
kult ki a vodka: Skandináviá¬ 
ban. Lengyelországban vagy 
Oroszországban. Egy azonban 
biztos: a latin aqua vita. a svéd 
branvin, a lengyel okowita és az orosz 
zsizsennaja voda eredetileg gyógy¬ 
szernek készült. Függetlenül attól, 
hogy hol palackoztak először ebből 
az Italból. Lengyelország. Svédország. 
Finnország és Oroszország Is több 
évszázados hagyománnyal rendel¬ 
kezik a vodkakészltés terén. Nem 
véletlenül Ismeri el az Európai Unió Is 
a vodkagyártás tradícióját. 

A SZESZFŐZÉS RÖVID TÖRTÉNETE 
Az Ital. amit manapság vodkának 
nevezünk, hosszú és gazdag törté¬ 
nelmet tud maga mögött. Az ókorban 
már a görög Arisztotelész felvetette 
az alkoholdesztillálás lehetőségét, 
először mégis PanopollszI Zószimosz 
készítette el a IV. században. Az ókori 
görögok Inspirálták szeszfözésre az 
arabokat, akik a VII. században meg¬ 
tanultak borból desztillálni alkoholt. 
Ezt az Italt ök maguk Al Koh'l-nak 
nevezték, aminek jelentése .megtisz¬ 
tított anyag". Az arab világgal kap¬ 
csolatba kerülő európaiak Is átvették 
a desztlllálás tudományát, ami így 
eljutott Lengyelországba és a Kijevi 
Rusz területére. A vodkakészítés 
korai történetében fontos szerepük 
volt a németeknek Is. feltehetően 
ök készítettek először spirituszt 
gabonából. Egészen a XVI. századig a 
párlatokra gyógyszerként tekintettek. 


és gyógyszertárakban lehetett őket 
kapni. Idővel az alkoholpárlatok az 
alapanyaguk szerint elkülönültek. 
Megjelentek az első jogi rendelkezé¬ 
sek Is róluk, amelyek egyértelműen 
meghatározták, hogy az adott Italnak 
milyen feltételeknek kell megfelelnie. 

Nyáron leginkább a vodka 
alapú koktélokat keressük. 
Mivel ennek az alkoholnak 
semleges ize van, kiváló 
alapanyagul szolgál számos 
népszerű italhoz. 

HOGYAN KÉSZÜL A VODKA? 

A vodka egy desztillált alkohol, amelyben 
a lepárolt spirituszt vízzel hígítják. Hogy 
az így létrehozott terméket vodkának 
lehessen nevezni, a recept szerint 
legalább 37.5%-ban alkoholt kell tartal¬ 
maznia. A vodkí^yártás a lepárióban 
kezdődik. A kiindulópont a megfelelő 
alapanyag kiválasztása. Gyakorlatilag 
bármiből előállítható, gabonafélék¬ 
ből. gyümölcsből vagy zöldségből. A 
leggyakrabban használt alaparr/agok 
természetesen a burgonya és a gabona: 
rozs. búza. trítikálé. árpa vagy zab: 
ritkább esetben cukornád melasz, szója 
vagy gyümölcs, például szőlő. Ahhoz, 
hogy a fentebb említett alapanyagokból 
alkoholt lehessen előállítani, el kell érni. 
hogy a bennük lévő keményítő cukorrá 
essen szét amit aztán fermentálni lehet. 
Ennek érdekében az adott terméket 


Jól keverve 

Semleges Izének hála a vodka kiválóan Illik a koktétokhoz. Számos 
összetevővel keverhető, mégis érdemes kiemelni néhány különösen 
találó komponenst: 



✓ nektárok és gyümölcslék: grépfrút, 
narancs ananász, alma, áfonya, 
gránátalma, citrom, mangó 

✓ szirupok: gránátalma, kökuszszirup. 
narancsszirup, cukorszirup 


✓ szénsavas Italok: kóla. tonik, 
szénsavas ásványvíz. Sprite. 

✓ vermutok. 

✓ gyümölcslikörök és giiögynövény ikörök: 
blue curacaa tríple sec. Malíju. Passoa. 
Jagemneister. Samtxjca. Campari. 
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párolni kell. Ennek lényege, hogy vizes környezetben 
legalább 150 ‘C-ra melegítik. Ennek következtében a 
kemérryítő feloldódik. Az így létrehozott massza cefré¬ 
be kerül, amihez enzimeket adnak. Amikor a hőmér¬ 
séklete 32 *C alá esik. élesztőt kevernek hozzá. Az így 
létrehozott pépet már lehet fermentálni. A fermen¬ 
tációs tartályban lévő édes péphez adagolt élesztő a 
cukor felbomlását eredményezi. Ez a folyamat 72 óráig 
tart. Ebből mindössze 8%-os koncentrációjú alkohol 
keletkezik, amit később kétféle módon desztillálhatnak: 
réz lombikban vagy lepárló oszlopban. 

A desztillálás lényege a pép menetelő hőmérsékletre 
történő melegítése, miáltal a benne lévő alkohol elpá¬ 
rolog. majd a gőz hűtése során kondenzákSdik. Az al¬ 
kohollal együtt más kémiai vegyületek. és víz egy része 
is elpárolog. Az így létrehozott nyers szesz 88-93%-os 
alkoholtartalommal rendelkezik. A vodkagyártás 
alapja azonban a lepárolt spiritusz. A lepárlás célja az. 
hogy a nyers spirituszból mindennemű szennyeződést 
eltávolítsanak ami befolyásolhatja a vodka ízét és az 
Illatát. Ez a desztllláláshoz hasonló módon történik: 
lepárló oszlopban, magas hőmérsékleten, korszerű 
üzemekben. Gyakorlatilag egy többszörös eljárásról 
van szó. folyamatos desztlllálásról. miután a párlat 
minimum 96%-os alkoholtartalommal rendelkezik. 

KRISTÁLYTISZTA... VÍZ 

A vodkagyártás folyamatának utolsó fázisa a lepárlás 
után kapott szesz elegyítése vízzel, stabilizálása és 
többszörös szűrése. Mabár a párlat a vodka kulcs- 
fontosságú alapanyaga, érdemes megjegyezni, hogy 
a gyártáshoz használt víznek is hatalmas jelentősége 
van. Annak minősége, tisztasága és származása 
szintén hatalmas jelentőséggel bír. a végtermék 
minősége szempontjából. A vodkagyártáshoz hasz¬ 
nált víznek természetesnek és kristálytisztának kell 
lennie. Hogy a vodka tökéletesen átlátszó legyen, az 
előállításához használt vizet előzőleg desztill^ni kell. 
A megfelelő arányban vegyített víz és párlat adja a 
37.5 százalékos alkoholtartalmú vodkát. 

A vodka a végleges simaságát és kristálytiszta állagát 
a többlépcsős szűrés következtében nyeri el. Számos 
ásványi anyagot lehet szűrőként használni, például 
faszenet és cellulóz filtert, amik a legkevésbé befolyá¬ 
solják az ital tulcjdonságait. A szűrés a gyártás befeje¬ 
ző lépcsőfoka. A szűrt vodka kerül palackozásra. 

NEM CSAK TISZTA 

A tiszta vodkán kívül számos más fajtával is találkozha¬ 
tunk. Vannak gyümölcsízű és fűszeres vodkák, egyeseket 
gyógynövény, gyümölcs vagy boralapú párlatból készíte¬ 
nek. A legtöbb az ún. macerációs eljárás útján jön létre, 
azaz a párlattal leöntött gyümölcsből vagy gyógynövény¬ 
ből az aroma a szeszbe kerül. Egyes vodkabjtákat más 
párlatokkal és mustokkal ízesítenek. Ezek között édes és 
száraz f^kat is találunk. 

NYÁRI FRISSÍTŐK 

Érdemes jó minőségű szörpökkel, gyümölcslevekkel 
és szirupokkal keverni, passzol a legtöbb gyümőlcs- 
llkőrhőz és vermuthoz. Nyáron ajánlott sok jéggel, friss 
fűszerekkel és gyümölcsökkel fogyasztani. Az ízesített 
vodkák sok Ital ízét képesek feldobni. 
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Forró nyári estéken leggyakrabban könnyű koktélokat 
választunk sok-sok kellemesen hűsítő Jégkockával, frissítő 
citrusfélékkel és friss fűszernövényekkel kiegészítve. A Vodka 
Sour vagy Epres Daiquiri bármilyen frissített variációban 
kiválóan alkalmas erre a szerepre! Zseniális íz, az összetevők 
egyszerű kombinációja és eltéveszthetetlen elkészítési mód - 
kell ennél több? 


?^TÓ 



KOKTÉLOK 


H a felüdülést keresünk a forró 
nyáresti rendezvényeken, 
akkor válasszunk vodka ala¬ 
pú koktélokat. A tiszta vodka 
semleges ízű. így nagyon Jól beválik 
akár fantáziadús. akár az egyszerű 
Italok Összetevőjeként. Számtalan 
összetevővel párosítható, ezért 
vodka alapú receptekből nincs hiány! 
Érdemes kísérletezni is vele. A vodka 
sokoldalúsága miatt könnyen megvál¬ 
toztathatók a klasszikus Italreceptek, 
behelyettesíthető vele az eredeti 
receptben található alkohol. Ezzel 
a módszerrel például kissé erősebb 
mojitót vagy az epres margarlta Izgal¬ 
masabb változata Is elkészíthető. 

A nyár bővelkedik friss gyümölcsök¬ 
ben és illatos fűszernövényekben. 
Érdemes bevenni ezeket a vodka 
alapú koktélok összetevői közé. 

Friss citrom-, lime-. narancs- vagy 
grépfrútlé egy adag cukorszlrup- 
pal - ennyiből áll a frissítő és üdítő 
alkoholos Italok alapja. A vodka alapú 
koktélok tökéletes kiegészítőit Is 
a friss gyümölcsök adják: az eper, 
málna vagy a citrusok. 


Néhány hasznos kifejezés 


más néven töröfa a gyógynövények és használatra kész koktélalap friss 

gyümölcsök összetörésére/zúzásara gyümölcsökből, fűszernövényekből, 
szolgai. aromákból, stb. 



r’ .• TÉS (GAnM-lll: HÉJ: 

a koktél dekorációja, leggyakrabban a citrusok héja. melyet sok esetben 
gyümölcsök, azok héja. fűszernövények díszítésként is felhasználnak 

vagyágKskák 




CÉLEGYENESBEN 
AZ AJÁNDÉKOD! 

RAJTOLJ EL ÉRTE TE ISI 


FŐ DÍJ: 

Belépő a FORMULÁI 
MAGYAR NAGYDÍJ 2018 
eseményre 4 fő részére 


Vásárolj 0,7 l-es vagy 1 l-es 
Johnnie Walkert, 
és regisztrálj blokkoddal! 


NapnSdb 

FORMULÁI 


nyeremény! 



Johnnie Walker 













EPRES 

DAIQUIRI VODKÁVAL 


ALAPANYAGOK 


ELKÉSZÍTÉS 




SÖR 


Itt a nyár, mindent beterít a hőség, gyakran érzünk szomjúságot, amire 
legjobb orvosság... a sör! A nyári időszakhoz és a vakációhoz szerintünk 
leginkább az ízesített sörök illenek. Mik ezek, hogyan készülnek, és mi 
határozza meg az ízüket? 





SÖR 


A gyümölcssőrökhőz különböző mértékben feldolgo¬ 
zott gyümölcsöket használnak fel. Gyártási módjuk 
nem sokban különbözik a hagyományos sörök 
előállításától, a fő különbség az. hogy az ízesített sörök¬ 
höz olyan összetevőket is adnak, amik azoknak izét és 
aromáját gazdagítják. Ilyen nyersanyagok lehetnek például 
a gyümölcshéjak (általában citrusfélék héja), gyümölcs¬ 
lé. gyümölcspép vagy rost. gyümölcsdarabok és akár 
magozatlan gyümölcsök Is. Egyes részüket (pl. a héjukat) 
hasonlóan a normál fűszerezéshez, a cefre főzésekor ad¬ 
ják hozzá. A gyűmőlcsleveket és a gyümölcsöket két másik 
gyártási fázisban adják a cefréhez: az élesztő hozzáadása 
és az erjesztés kezdete előtt, valamint az erjesztés után. 
az utóerjesztés, más néven .ászokolás" során. 

.'UMÖijcsösTr> ■ 

A gyümölcsitalok íze nagyban függ a készítő szaktudásá¬ 
tól és leleményességétől, aki a receptet kidolgozza és a 
sörgyártást felügyeli. Először is el kell döntenie, hogy a sör 
édes. keserű vagy netán savanyú lesz. Az ital színe Is ettől 
függ. Az ízvilágát leginkább természetesen a sör fajtája 
határozza meg. ez fog gazdagodni további ízekkel és aro¬ 
mákkal. részben a sörfőzés során felhasznált gyümölcsök 
által. Rengeteg lehetőség van. és mindegyik teljesen mást 
eredményez. Ha a rendelkezésre álló gyümölcsök számát 
megszorozzuk a több mint 120 sörfajtával, a kísérletezési 
lehetőségek széles tárháza tárul elénk. 

Sok olyan ízesített sör található a piacon, amely a 
címkéjén található gyümölccsel odavonzza a tekinte¬ 
tűnket. Sajnos nem mindegyik Igazi gyümölcsös sör. Sok 
olyan van közöttük, amelyek gyártása során gyümölcsöt 
vagy természetes gyümölcslét nem használnak fel. csak 
szintetikus leveket vagy aromákat. Vásárlás előtt érdemes 
szemügyre venni a címkén található Összetevők listáját. 

RADLFREK ES GYÜMÖLCSSÓRC f 
Több évvel ezelőtt, mikor a radlerek berobbantak a 
piacra, számos elkötelezett rajongóra leltek a fogyasztók 
körében - kár. hogy még ma is gyakran összetévesztik 


Gyümölcs és sör 

Nyáron legszívesebben a könnyű radlereket vagy 
a gyümölcsös (citrusos, meggyes, málnás esetleg 
almás) frissítő söröket válaszunk. 
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SÖR 



őket a valódi gyümölcssörökkel. 
Érdemes tehát tisztázni, mi Is 
az a radler valójában. A német 
eredetű legenda szerint az ital a 
München melletti bajor Alpok¬ 
ban található Kulger-Alm fogadó 
szüleménye. 1922-ben, egy forró 
nyári napon turisták tömege 
szállta meg a kocsmát. A hely 
házigazdája. Xavér Kugler. nem 
számítva a nap végén betóduló 
óriási kerékpáros-csapatra, 
akik az egész napos kimerítő 
kerekezés után szomjúságukat 
feltehetőleg sörrel kívánják 
majd oltani, attól tartott, hogy 
nem lesz megfelelő mennyiségű 
söre. amivel kiszolgálja a vendé¬ 
geket. Úgy döntött ekkor, hogy 
a meglevő sört összekeveri házi 
limonádéval. Az így kapott Ital 
annyira ízlett a vendégeknek, 
hogy a fogadó menüjében az 
Italkínálat állandó része maradt 
később is. Nevét a kerékpáro¬ 
soknak köszönheti (a .radler 
németül kerékpárost jelent). 


A gyümölcsös láger sör a 
legelterjedtebb és a piacon a 
legrégebb óta szereplő gyümöl¬ 
csös sörfajta. Ma egy ilyen sör 
már-már kötelező tétel a na¬ 
gyobb sörfőzdék portfóliójában. 
Ugyanakkor a gyümölcsökkel 


A Radler hamarosan 
100. születésnapját 
ünnepli! Az alpesi 


származó ital 
könnyen elkészíthető 
otthon. Érdemes 
is magunknak 


kell csinálni? Semmi 
sem egyszerűbb! 
Alapjául legideálisabb 


házi Smonádéval 
keverünk. Ha 
fimonádé helyett kólát 
használunk, a gdizel"- 
nek hívott italt kapjuk. 
Ha a búzasörhöz 
Colát adnak, akkor 
.colaweizen"-t 
kapunk. Amikor 
egy kólát stout-tal 
keverünk össze, a 
.brunnmbar jön létre. 


(vagy gyümölcslével) készült sörök a kisebb sörfőzdék 
specialitásai. A legújabb trendeknek megfelelően szá¬ 
mos kézműves sörfőzde palettáján szerepel a Tropical 
IPA. Tropical Pale Ale vagy Ale - azaz olyan citrom és 
trópusi gyúmölcsaromákkal ízesített sörök, ahol a 
megfelelő komlófajta kiválasztása mellett a sörhöz 
gyümölcslét, illetve gyümölcspépet Is kevernek, pél¬ 
dául mangót. papayát vagy maracuját. s ezáltal növelik 
az ital gyümölcsös karakterét és egyúttal harmoniku- 
sabbá is teszik. 

A sötétebb. stout vagy porter sörökhöz leggyakrabban 
sötét szinű gyümölcsöket adnak hozzá, mint pl. meggy 
vagy szilva. A legutóbbi szezon sztárjai a szárított, sőt 
füstölt szilvával ászokolt porterek voltak. 

A LambikI egy klasszikus belga gyűmölcssör-fajta. Az 
alap összetevői olyan spontán erjesztésű (vadélesztök 
felhasználásával erjesztett) sörök, amelyek termé¬ 
szetüknél fogva savanyúak és szárazok. Kiváló alap 
a gyümölcssörök előállításához, és többségüknél a 
gyümölcsökkel történő ászokolás akár több hónapig is 
eltarthat. A népszerű Lambic-ok közé tartozik a Kriek 
Lambic Cherry (meggyes), a Framboise (málnás), a 
Cassis (ribizlis) és a Peche (őszibarackos). 

A Gose, avagy a savanyú és enyhén sós búzasör egy 
hagyományos német ital, amely Lipcse környékéről 
származik. Agyümölcssör-gyártás kiváló alapja, a nyári 
napok ideális szomjolt<^. Egy másik német termék, amely 
a sörírtyencek kedvence, a Berliner Waisse. A nevéből is 
könnyen kikövetkeztethetöen Berlin környékétől szárma¬ 
zó. tejsavbaktériumok által erjesztett búzasör a lipcsei stí¬ 
lushoz hasonlóan nagyszerű alapja a gyümölcssöröknek. 

A sör-galaxisban való „gyümölcsöző" utazás utolsó 
állomásaként érdemes megemlíteni a Sour Ale sörö¬ 
ket. melyek savanyú, gyakran gyümölcsökkel ászokolt 
sörök. Szokatlan izviláguk elsősorban olyan sőrlnyen- 
ceknek ajánlott, akik sörkülönlegességek terén új 
élményekre vágynak. 
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SZÜLETETT 

MESTERMŰ. 





A Borsodi Sörgyár 45. évfordulój. 
alkalmából Németh András sör 
főzőmester alkotta meg 
a Borsodi Mestert, hogy 
egy új, minőségi világos sörrel 
lepje meg a sörkedvelőket. 


MESTER 


A tiszta malátából főzött, 
minőségi világos sör 
különlegessége, 
hogy a Borsodi sörfőzől 
szabad kezet kaptak 
a receptúra összeállításában. 
„Mindannyiunk éietében 
vannak olyan piiianatok, 
<|m(kor szeretnénk valami 
mlönlegessei megjutalmazni 
magunkat. A Borsodi Mester 
esetében kifejezetten arra 
törekedtünk, hogy egy 
olyan sárt alkossunk, ami 
az ilyenpfl^^tokat még 
tökéleteeep^neszi. 

Büszke vag^ rtX 

olyan sőrtsíf^rűlt késgftéhi, 

ami méltó a Borsodi Sörgyár 

45 éves történetéhez 

és küldetéséhez’ - mondta el 

Németh András, a Borsodi 

sörfőzőmestere. 


MESTER 


Kóstold meg, és élvezd ki 
a kétféle komló, valamint 
kétféle maláta felhasználási 
készült sörkülönlegesséöpb 



SÖR 



Sok sörfogyrtKtó szerint a sör alkohol nélkül olyan, 
mint a nyaralés nap, vagy a december lil^sony nélkül. 
Az alkoholtartalom révén a sör valóban teljesebb ízt 
nyer. tartalmasabb és testesebb lesz. Ha azonban 
közelebbről vizsgáljuk meg az alkoholmentes és az 
alacsony alkoholtartalmú söröket, hamar észrevesszük, 
hogy ez a szegmens Is hatalmas fejlődésen ment 
keresztül, és a söMCpárak egyre szélesebb kínálattal 
rendelkeznek. 


A z alkoholmentes ital előállítá¬ 
sához a sörgyárak általában az 
alkoholfermentáció megsza¬ 
kítását használják. Tehát csak egy 
pillanatig hagyják dolgozni az élesztőt, 
aztán megállítják a fermentáció folya¬ 
matát. Ennek következtében alacsony, 
nagyjából 0.5%-os alkoholtartalmú 
sört kapunk. Az Ilyen eljárással főzött 
sörök gabonás, malátás és karamelles 
jegyekkel rendelkeznek. 

Ennél sokkal kifinomultabb, de 
egyúttal drágább módszer a kész sör 
alkohollepárlása. Ennek eredménye¬ 
ként az összes összetevő megőrzi azt 
a jellegzetességét, ami az alkoholfer¬ 
mentáció során jött létre. Hasonló 
elven működik az alkoholmentes 
sörfőzés, fordított ozmózis alkal¬ 
mazásával; ennek során az alkoholt 


ozmotikus filter segítségével távollt- 
ják el az Italból. A filter kizárólag az 
alkoholrészecskéket szűri meg. a sör 
többi összetevője érintetlen marad. 

AZ ALACSONY 

ALXOHOLTARTALOM ELŐNYEI 

Mit nyújtanak nekünk az alkoholmen¬ 
tes sörök? Elsősorban azt, hogy a 
kedvenc italunkat minden körülmé¬ 
nyek között élvezhetjük. Ebédidőben 
a munkahelyen, autóvezetés közben, 
vagy olyan helyeken, ahol az alkohol- 
fogyasztás nem engedélyezett. Az 
alkoholmentes sörök mindenhol mél¬ 
tóképpen képviselik a sörkultúrát. 

Van az alkoholmentes sörnek még 
egy nagy előnye. A kalóriatartalom¬ 
ról lenne szó. ami mindössze a fele 
egyes barna sörökének. 


Az alkoholmentes és alacsony 
alkoholtartalmú söröket különösen 
kedvelik a sportolók, akik közvetlenül 
edzés után fogyasztják. Mint kiderült, 
ezek a sörök ugyanolyan ozmotikus 
nyomással rendelkeznek, mint a 
vérűnk, ezért pótolni tudja a fizikai 
megerőltetés következtében fellépő 
vitamin- és ásványlanyag-híányt. 

FRISC lö KOftTY 

Úgy tűnik, hogy az alkoholmentes sör¬ 
nek számos jótékony tulajdonsága van. 
ezért érdemes akkor is számításba 
venni, ha a szomjunkat kívánjuk oltani 
valamivel. A szénsavas üdítőkkel, sőt. 
még a gyűmölcslevekkel Is összeha¬ 
sonlítva a sör egyértelműen győztesen 
jön ki. figyelembe véve a frissítő hatá¬ 
sát és magas tápanyagtartalmát. 
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Vadonatúj 
felfrissülés a 


új ízével 


Kóstold meg a legújabb Borsodi Friss Alma Zérót 
és az új recept alapján készült 

Borsodi Friss Citromot! l 


A Zéró változatok ráadásul mostantól új, 
elegáns, matt dobozban kerülnek 
a kezedbe. 






Tavasz kezdetével, amikor a higanyszál elkezd felfelé kúszni a hőmérőn, mindenki kivonul a kertjébe, 
teraszára és hétvégi házába, hogy valami finomat grillezzen. Az Ilyenkor szokásos kolbászok, faszenes 
zsákok és grillsütők mellett a kerti ünnepségek alapvető kelléke természetesen a sör. Ez az aranyszínű 
ital remekül illik a grillezett ételekhez - de nemcsak italként! 


M i illatozik a grillsütőnkön? A 
leggyakrabban természe¬ 
tesen húst választunk, kü¬ 
lönösen a grillkolbászt. Az 
egészséges életmód divatja szeren¬ 
csére a grillételekben is tükröződik: 
gyakran kerül a grillrácsra sertéshús, 
baromfi, marhahús vagy hal. ízletes 
a grilizöldség is nyársra húzva vagy 
akár magában. A "grillezés meste¬ 
reinek" többsége leginkább önál¬ 


lóan szereti elkészíteni a grillezett 
ételeket. 

ÉTELPAROSÍTÁS QniXEZÉSKOR 

A grillfinomságok szerves hozzávalója 
természetesen a sör. Habár egy forró 
nyári délutánon szinte bármelyik jól¬ 
esik, a grillezett ételekhez érdemes jól 
megválasztani a megfelelő sörfajtát. 
Hogyan párosíthatjuk ezt az aranyló 
italt a grillételekkel? Készítettünk egy 


rövid leírást az ételpárosításról: 

A grillezett halhoz vagy baromfihoz 
a legjobban a világos búzasör illik. 
Könnyű karaktere nem nyomja el. sőt. 
kiemeli az étel ízét. De a grillünkröl 
nem hiányozhat a hagyományos sült 
kolbász sem. fogyasszunk hozzá 
enyhén keserű sörti A legjobban a 
brit keserű sör Illik hozzá, amely tö¬ 
kéletesen oltja az ember szomját. Aki 
a pikánsabb ételeket kedveli, annak 
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KULINÁRIS IHLETEK 



Grill és sör: az ideális 
párosok 


o 


BLONOE ALE; 

csirke, tenger 
gyümölcsei 



o 


kolbász, burgerbús 


■ 


o 



o 


BÚZASÖR: 

tenger gyümölcsei, 
halak, csirke 



o 


PAUALE: 

kolbász, burgerhús 



o 

PORTER: 

burgerhús. 



o 

STOUT: 

oldalas, steak. tarja, 
grilizöldságek 



pácolni. Ezt megerősítették a portól egyetem kutatói is, 
akik szerint a barna típusú sör 53%-kal csökkenti a grlll- 
húsban a rákkeltő anyagok jelenlétét. Ez azért lehetséges, 
mert a barna sör nagy mértékben tartalmaz melanoi- 
dokat. Ez az összetevő a maláta árpában található és ez 
adja a sör sötét színét. Erős antícKÍdáns. amely csökkenti 
a DNS károsodásáért felelős szabadgyököket, amelyek a 
daganatok kialakulásához vezethetnek. Szintén megelőző 
hatású lehet a pác olívaolajjal, balzsamecettel, fokhagy¬ 
mával vagy fűszernövényekkel: rozmaringgal, bazsalikom- 
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mai. mentával, zsályával, majoránnával 
és oregánóval. 

MIT KERÜLJÜNK? 

Az Izzó szén fölött a rácsra gyakorlati¬ 
lag bármit tehetünk - húst. zöldséget, 
gyümölcsöt, sajtot vagy sütemény- 
tésztát. Azonban ez nem jelenti azt. 
hogy valójában minden grillezhetö Is. 
Milyen termékeket ne készítsünk el 
ilyen módon? Elsősorban olyan hú¬ 
sokat és hústermékeket, amelyeknek 
magas a sótartalma. Sütéskor ugyanis 
a só felbomlik és felszabadítja a 
rákkeltő nitrózaminokat. Mit grillezünk 
tehát, hogy az étel ne csak ízletes, 
hanem egészséges is legyen? 

Gyakori hiba. hogy a nagy lánggal égő 
szénen grillezett ételt valamilyen 
Itallal - sörrel vagy vízzel locsoljuk 
meg. így lemossuk a pácot és a hús 
szaftját. Ha csökkenteni szeretnénk a 
lángot, jobb. ha egyenesen a szénre 
spricceljük a vizet. Sütéskor használ¬ 
junk alumíniumfóliát, amely megvédi 
a húst a leégéstől, de közben segít 
megőrizni a lehető legtöbb tápanya¬ 
got a grillezett ételekben. Érdemes 
arra Is figyelni, hogy sütéskor ne 


forgassuk nyárssal a hozzávaló¬ 
kat - ez főleg a húsokra és halakra 
vonatkozik. Az eszköz apró lyukakat 
hagy. ezáltal kifolyik az ízletes szaft 
és a hús elveszti levesességét. 

A termékek nem megfelelő kiválasz¬ 
tása és felhasználása nem az egyet¬ 
len hiba. amit a grillezés szerelmesei 
elkövetnek. Előfordul, hogy helyte¬ 
lenül választjuk ki. mit lehet grillezni. 
és azt. hogy ml Illik hozzá. Próbáljunk 
meg kizárólag faszenet vagy lombhul¬ 
lató fából készült fahasábot használni 
- a tűlevelűek túl sok gyantát tartal¬ 
maznak, amelyek káros anyagokat 
bocsátanak ki égés közben. Kerüljük 
a gyújtós használatát is. ugyanis 15- 
20 percet kell várni, míg a bennük 
lévő anyag elillan, érdemesebb tehát 
száraz gallyakkal meggyújtani a tűzet. 
Nagyszerű kiegészítők lehetnek még 
a... tobozok, melyeknek köszönhető¬ 
en az ételek aromákkal gazdagodnak. 
Minden ételt a legmagasabb hőfokra 
izzított szénen kell grillezni - így 
garantálhatjuk, hogy a hőmérséklet 
megfelelő legyen, és ha használtunk 
gyújtóst. akkor az biztosan elpáro- 


Oldalas 
barna sörben 

hozzávalók 

0,5 kg oldalas 

3 dl barna sör 

4 ek olaj 

3 ek csípős mustár 

2 kk csípős paprika 
só, bors 

RLKCSZiTt* 

Öntse egy nem túl mély edénybe 
a sört. tegye hozzá az olajat, 
mustárt, mézet és alaposan 
keverje össze. Ezután adja hozzá 
a csípős paprikát, a frissen örölt 
sót és borsot, keverje újból 
össze, majd tegye félre a pácot. 
Az oldalast vágja fel kisebb 
darabokra, tegye egy nagyobb 
edértybe és öntse rá a pácot, 
hogy ellepje a húst. Hagyja 2-3 
órán át pihenni. Ne tegye a hűtő¬ 
be, hág,ja szobahőmérsékleten 
érni. Egy óra múlva fordítsa át a 
húst a másik oldalára. Az oldalast 
grilltálcán süsse, amíg puha nem 
lesz. Sütés közben locsolja meg 
a húst a páccal, és forgassa meg 
többször. Végül rövid ideig süsse 
a húst közvetlenül a grillrácson. 
amíg szép színe nem lesz. 
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Nálunk mindent 
megtalál hozzá. T§§^9 



A r^'yékW’í IdljIí 
egészem ez 
széllítive. 


Vásároljon online: 'tesoo.hiLJ 
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